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Abstrak 
Di era globalisasi dewasa ini, salah satu industri yang berkembang sangat pesat 
adalah industri makanan minuman, salah satunya adalah cake. Salah satu produk 
cake yang terlaris dipasar kue Indonesia adalah brownies kukus. Dalam pembuatan 
cake yang menjadi bahan utama adalah tepung terigu, dimana di dalam tepung terigu 
memiliki kandungan gluten yang tidak baik untuk manusia. Untuk menghilangkan 
kandungan gluten tersebut maka penulis mencoba untuk melakukan sebuah 
penelitian pembuatan brownies kukus dengan menggunakan tepung kacang hijau. 
Dimana tepung yang berasal dari biji – bijian bebas dari gluten. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui apakah ada perbedaan antara brownies kukus yang 
dibuat menggunakan tepung kacang hijau dari segi aroma, rasa, warna, dan tekstur 
sehingga dapat diterima masyarakat. Penulis menggunakan penelitian eksperimental 
yaitu penelitian dengan melakukan percobaan yang sistematis dan mengumpulkan 
data primer dan data sekunder. Seluruh data disajikan secara deskriptif dengan SPSS. 
Data dibandingkan dengan tampilan diagram dan di analisis sehingga menghasilkan 
nilai rata-rata (mean) dan (sig.2-tailed) untuk mengetahui signifikasi produk. Dari 
data yang dihasilkan melalui penelitian dan SPSS, pada penelitian ini dapat 
disimpulkan masyarakat menyukai brownies kukus yang dibuat menggunakan 
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tepung kacang hijau dibandingkan dengan brownies kukus yang dibuat menggunakan 
tepung terigu. (SL) 
 
Kata kunci : Uji Kesukaan Brownies Kukus Menggunakan Tepung Terigu dan 
Tepung Kacang Hijau 
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Abstract 
In this globalization era, one of the fast growing industries is the food and beverage 
industry, one of them is cake. One of cake product that is popular in cake market of 
Indonesia is steamed brownies. In the creation process of cake, the main ingredient 
is flour, in which, it contains gluten that is not good for human. To remove that 
gluten ingredient, the researcher attempts to conduct a research of the creation of 
the steamed brownies by using green bean flour. This green bean flour is made from 
grains which are free from gluten. This research aims at finding the difference 
between steamed brownies with flour and steamed brownies with green bean flour in 
terms of smell, taste, colour, and texture to be accepted by the citizens. The 
researchers uses the experimental research which is a research by administering 
systematic experiment and collecting primary and secondary data. All data are 
presented descriptively with SPSS. The data are compared by using diagram and are 
analyzed until resulted in average score (mean) and (2.sig-tailed) to find out the 
significance of the product. From the data that are resulted from research and SPSS, 
it can be concluded that the citizens prefer the steamed brownies which are made 
from green bean flour rather than the steamed brownies which are made from flour. 
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